
INGREDIENTS QUANTITIES

White bread flour or type 45ITS 1000 g

Arom Sécurité (inactive rye sourdough) 50 g

Water 700 - 800 g

AB Mauri fresh yeast 20 - 30 g

SaltE 18 g
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Ciabatta: a delicious Italian flat bread

PROCESS

Mixing                Knead until a thin and elastic dough is obtained.

Dough Temperature              26° - 28°C

Bulk fermentation          60 min at 25°C

Division Stretch carefully so as not to degas and form a crust. 

Shaping              Cut rectangular pieces (40x15 cm)

Final Proof          20 min 

Baking   
Bake at medium temperature with little steam. Open the shot at the 

end of baking.

Tips:  Add rye flour to decorate

Levain de seigle désactivé       Inactive rye sourdough 

AROM SÉCURITÉ R

1kg

Levain désactivé pour apporter un goût de 
céréales et une pointe d’acidité à vos produits 
de panification 
 

Ingrédients : Levain de seigle désactivé. 
    

Conseil d’utilisation :
Entre 1 et 7% sur le poids de la farine, à adapter en 
fonction des recettes.
  

Conservation :  
A conserver dans un endroit frais ( <25°C) et sec 
(< 55% d’humidité relative), sans contamination dans 
l’emballage d’origine hermétiquement fermé.

Non destiné à la vente au détail.

Inactive sourdough to bring a taste of cereals and 
a touch of acidity to your baked products

Ingredients: Inactive rye sourdough 
    

Dosage indication:
Between 1 and 7% on the weight of the flour, to be adapted 

depending on the recipe. 
 

Storage: 
Keep in a cool (<25°C) and dry (<55% relative humidity) 

place, without contamination in the original hermetically 
sealed packaging.

 

For professionnal use only

Inactieve zuurdesem om een smaak van
granen en een vleugje zuurheid aan uw
gebakken producten te geven.

Ingrediënten: Inactieve rogge zuurdesem
   

Dosering- indicatie:
Tussen de 1 en 7% op het bloemgewicht, 
afhankelijk van het gewenste resultaat. 
   

Bewaaradvies:
Bewaren op een koele (<25°C) en droge 
(<55% relatieve vochtigheid) plaats, 
hermetisch afgesloten verpakking.
   

Niet voor verkoop in de detailhandel

PROD
تاريــــخ الإنتاج:
BB
تاريــــخ الانتهاء:
BATCH

العجين المخمر غير النشط                   
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   Inactieve rogge zuurdesem 
Levain de seigle désactivé       Inactive rye sourdough 

AROM SÉCURITÉ R

1kg

العجين المخمر غير النشط لإضفاء مذاق الحبوب ولمسة من 

الحموضة على المنتجات المخبوزة

Levain désactivé pour apporter un goût de 
céréales et une pointe d’acidité à vos produits 
de panification 
Ingrédients : Levain de seigle désactivé. 

Conseil d’utilisation :
Entre 1 et 7% sur le poids de la farine, à adapter en 
fonction des recettes.

Conservation :  
A conserver dans un endroit frais ( <25°C) et sec 
(< 55% d’humidité relative), sans contamination dans 
l’emballage d’origine hermétiquement fermé.

Non destiné à la vente au détail.

Inactive sourdough to bring a taste of cereals and 
a touch of acidity to your baked products

Ingredients: Inactive rye sourdough 

Dosage indication:
Between 1 and 7% on the weight of the flour, to be adapted 

depending on the recipe. 

Storage: 
Keep in a cool (<25°C) and dry (<55% relative humidity) 

place, without contamination in the original hermetically 
sealed packaging.

For professionnal use only

Inactieve zuurdesem om een smaak van
granen en een vleugje zuurheid aan uw
gebakken producten te geven.

Ingrediënten: Inactieve tarwe zuurdesem

Dosering- indicatie:
Tussen de 1 en 7% op het bloemgewicht, 
afhankelijk van het gewenste resultaat. 

Bewaaradvies:
Bewaren op een koele (<25°C) en droge (<55% relat-
ieve vochtigheid) plaats, hermetisch
afgesloten verpakking.

Niet voor verkoop in de detailhandel

PROD
تاريــــخ الإنتاج:
BB
تاريــــخ الانتهاء:
BATCH

Inactieve tarwezuurdesem                    العجين المخمر غير النشط
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المكونات: العجين المخمر غير النشط

معدل الاستخدام:
بين 1 و 7 ٪ على وزن الدقيق ، ليتم تكييفها اعتمادا على الوصفة.

التخزين:
يحفظ في مكان بارد وجاف )>25 درجة مئوية( )أقل من 55٪ رطوبة 

نسبية( ، بدون تلوث في العبوة الأصلية محكمة الإغلاق

للاستخدام المهني فقط
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Arom Sécurité RECIPE IDEAS


